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Wyrób potażu. 


(Dokończenie). 

Po napełnieniu kadzi popiołem zwilżonym, 
przystępuje się do ługowania, które rozpoczyna 
się pospolicie nalaniem ługu słabszego z ostatniego 
ługowania pochodzącego; ług ten potrzeba w ko- 
tle wprzód ogrzać, a następnie przelać czerpa- 
kiem lub pompą do rynny nad kadziami leżącej, 
a ztej wyż wspomnionemi otworami czopowemi 
spuścić na popiół Kurek nad dnem spodniem łu- 
gownicy umieszczony, służący do ściągania ługu, 
musi podczas tej roboty być zamknięty; gorącą 
ciecz ługową leje się zwolna na popiół, aby go 
tylko na kilka cali pokryła, poczem najodpowie- 
dniej zostawić kadzie z zamkniętemi u dołu ru- 
rami przez 8—12 godzin w spoczynku, aby sole 
rozpuszczalne w całej masie popiołu zawarte, miały 
czas przejść w stan rozczynu. Gdybyśmy pootwie- 
rali rury odpływowe jednocześnie z nalaniem płynu 
na popioł, to choćby ten był należycie zwilżony 
i ubity, począłby ług wkrótce odpływać, a wyro- 
biwszy sobie drogi fałszywe, bez należytego wy- 
czerpania popiołu, a zatem dopełnienia celu wła- 
ściwego, miast gęstego dostarczyłby nam rzadki 
lug, mało soli rozpuszczalnych w sobie zawierający. 

Dobrze postępując zatem, po 8— 12 godzi- 
nach dopiero otworzyć należy rury odpływowe, 
poczem ług rynrą spodnią spływać pocznie do 
zbiorników. Zbiorniki (których jest dwa) wymu- 
rowane są w podłodze izby, lub drewnianemi ba- 
lami wyłożone; jeden z nich służy do ściągania 
ługu tęgiego, który wprost warzyć można, a drugi 
do ługu słabego w sole niezamożnego, który jak 
powyżej wskazano, nalewa się powtórnie na po- 
piół niewyługowany dla tem większego stężenia 
jego przed warzeniem. Rynna do ściągania ługu 
służąca w dalszym swym kierunku dzieli się na 
dwa ramiona, z których jedno prowadzi do zbior- 
nika ługu tęgiego, drugie do zbiornika słabego. 
Dopóki ług z kadzi odpływa dostatecznie stężony, 
to jest dopóki areometer Baume go okazuje gę- 
stość 10—15 stopni, to ściąga się do pierwszego 
zbiornika (zatkawszy poprzednio ramię odprowa- 
dzające ług słaby), po 24 godzinach zaś, jeżeli 
ług rzadszy odpływać zacznie, zatkawszy ramię 
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rynny ługu tęgiego, spuszcza się płyn rzadki do 
zbiornika drugiego. Następnie na tak już raz wy- 
ługowany popioł naiewa się wodę gorącą, powta- 
rzając to nałewanie dopóty, póki woda odpływa- 
jąca nie przestanie z soli coś jeszcze rozczyniać, 
co łatwo poznać, nalawszy na miseczkę lub łyżkę 
żelażną trochę płynu i ogrzawszy go na ogniu; 
jestli co soli jeszcze rozczynionej w wodzie, to po 
wyparowaniu wody, zostanie jako biały osad na 
miseczce, w razie zaś przeciwnym ulotni się woda 
zupełnie nie zostawiając żadnego osadu. 

Można także dla uniknienia rynny dwuramien- 
nej , urządzić u spodu kadzi dwa kurki umieszczone 
na przeciwnych stronach, do ściągania ługu tęgiego 
i słabego służące, a pod niemi dwie, osobne rynny 
do zbiorników prowadzące. Do ogrzewania ługu 
słabego lub wody służy kocioł z ogniskiem od- 
dzielnym, można też korzystając z prądu gazów 
gorących zpod panwi do komina uchodzących, 
oszczędzić opału i kociół za panwią umieścić. 

W niektórych miejscach ustawiają ługownice 
dwoma rzędami, jeden nad drugiem na stosownem 
wzniesieniu, a zbiorniki ługu mieszczą w ziemi, 
które tworzą rząd trzeci; skoro kadzie obu rzę- 
dów popiołem napełniono, zaczyna się ługowanie 
w kadzi pierwszej rzędu wyższego, ług otrzymany 
nalewa się bezzwłocznie do panwi wcelu wyparo- 
wania. Podczas tego nalewa się kadź pierwsza 
powtórnie wodą, z czego powstaje ług drugi, znacz- 
nie słabszy, który dlatego spuszcza się do pierw- 
szej kadzi rzędu drugiego, zkąd odpływa już stę- 
żony i może być warzony. Gdy po trzeciem nala- 
niu wody tym samym torem przechodzącej, obie 
rzeczone kadzie okażą ług słaby, to dla dopro- 
wadzenia go do należytego stężenia, ług ten na- 
lewa się w trzecią kadź, t. j. w drugą z porządku 
w rzędzie wyższym napełnioną świeżym popiołem 
i tak postępuje się dalej. Podczas ługowania osta- 
tnich kadzi stojących w obu szeregach, wypró- 
żniają się pierwsze w celu napełnienia świeżym 
popiołem. 

Ług w jeden lub drugi sposób otrzymany jest 
barwy brunatnej, gdyż niedopalone kawałki drze- 
wa znajdujące się nawet i w przesianym popiele, 
rozczyniają się w ługu i zabarwiają go. Pozosta- 
łość w kadziach ługowniczych, składająca się z czę- 
ści w wodzie nierozpuszczalnych, mianowicie z wę- 
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glanu i fosforanu wapna i magnezji, tudzież nie- 
dokwasu żelaza, krzemionki, daje wyborny nawóz, 
a nadto używa się jej gdzieniegdzie do wyrobu 
szkła pośledniego. Jeżeli pozostałość wystawimy 
dłuższy czas w stanie wilgotnym na działanie po- 
wietrza, to kwas węglowy w powietrzu będący roz- 
łoży zwolna krzemian potażu, tę pozostałość za- 
tem ługując następnie, otrzymać można jeszcze 
nieco ługu potażowego. 

Po otrzymaniu ługu przystępuje się do wy- 
parowania tegoż, wyparowanie czyli warzenie 
ma na celu wydalenie wody z ługu, odbywa się 
zaś pospolicie z początku w panwi z blachy żela- 
znej, a następnie w kotle z lanego żelaza. Urzą- 
dzony do tego piec ma z przodu wmurowany ko- 
cioł nad samem ogniskiem, pozanim zaś wyżej 
umieszczona jest panew, aby ciecz kurkiem z panwi 
do kotła spuszczać można, żar gorący ogrzawszy 
poprzednio kocioł, przechodząc dalej ogrzewa za- 
razem i panew; za panwią tą zwaną przedwa- 
rzelną znajduje się częstokroć druga, pod którą 
również gorące powietrze z ogniska do komina 
przechodzi i takową ogrzewa, panew ta druga służy 
do ogrzewania wody i słabego ługu, używanych 
do ługowania popiołu. 

Zaczynając warzenie, nalewa się itak kocioł 
jak i panew przedwarzelną, ługiem tęgim ze zbior- 
nika, a następnie w miarę wyparowania ługu w ko- 
tle, wpuszcza się weń ług z przedwarzelni, którą 
natomiast świeżym ługiem uzupełnić potrzeba. 
Skoro płyn w kotle dojdzie do gęstości należytej, 
przerywa się dalszy przepływ ługu z przedwawzelni 
i gotuje do zupełnej suchości zawartość w kotle. 
Ku końcu gotowania ciecz zamienia się w gąszcz 
szybko tężący, który tworzy warstwę grubiejącą 
coraz bardziej i przylegającą mocno do ścian ko- 
tła, jak tylko gąszcz tężyć pocznie, przytłumia 
się ogień, a gdy masa do suchości się wyparuje, 
zagasza. Po wystudzeniu dostatecznem odbija się 
warstwę suchą od ściany kotła dłótem i młotkiem, 
zaczynając od krajów i postępując ku środkowi; 
tak otrzymany surowy potaż nazywa się od odbi- 
jania dłótem odbijanym, zawiera zaś oprócz istót 
barwiących go na brunatno około 6%, wody. 

Opisany sposób wyparowania a dostarczający 
potaż odbijany, ma tę niedogodność: 1) że dno 
kotła z lanego żelaza w miarę tężenia grubszej 


warstwy potażu mocniej się$ ogrzewa, niż wyższa 
część kotła, przez co% kocioł narażony bywa na 
pęknięcie; 2) że przy odbijaniu kocioł może być 
łatwo uszkodzonym. Dla uniknienia zatem takich 
wypadków, lepiej użyć następującego postępowa- 
nia przy warzeniu ługu, które dopiero od chwili 
zgęszczenia płynu różni się od poprzedniego; al- 
bowiem jak tylko spostrzeżono powstawanie gąszczu 
w kotle, ogień się nieco przytłumia i masa cała 
łopatką żelazną ciągle się mięsza, nie dozwalając 
przylgnięcia takowej do ściany kotłowej, przezto 
oszczędzając na czasie i paliwie nie przeszkadza 
się wysuszeniu potażu, owszem przyspiesza je, 
gdyż ciągłe mięszanie ułatwia wyparowanie wody. 
Chociaż przerabianie to jest wprawdzie mozolnem, 
a połaż, surowy w ten sposób otrzymany nazwany 
rozbijanym (bo w grudkach i krupkach rozbity się 
przedstawia), zawiera więcej wody, bo 12% niż odbi- 
jany, jednak wziąwszy zabezpieczenie kotła i wy- 
żej przytoczone korzyści na uwagę, to przeważają 
takowe, niekorzyściom mozołu i tej większej ilości wo- 
dy, którą przy wypaleniu później wydalić wypadnie. 

Niekiedy postępują przy wyrabianiu potażu 
odmiennie, zwłaszcza jeżeli w pewnych fabrykach 
chcą węglan potażu od siarkanu oddzielić, bowiem 
w takim razie wyparowują ług w kotle do znacz- 
nej gęstości, a następnie przełożywszy go do ka- 
dzi drewnianych, ostudzają mięszając go ciągle. 
Ponieważ siarkan potażu, mało się rozpuszcza 
w wodzie zimnej, a temci mniej w gęstym rozczy- 
nie węglanu potażu, zatem większa część tego 
siarkanu wydziela się, poczem ściągniony z wy- 
dzielonego siarkanu potażu a obfitszy w węglan 
potażu ług, wlewa się w kocioł i odparowywa do 
suchości; siarkan potażu zaś pozostały w ka- 
dzi popłukuje się wodą zimną i sprzedaje 
do hut szklannych lub zakładów ałunu. 

Po wywarzeniu następuje wyprażenie 
surowego potażu,%| czyli wypalenie (kalcy- 
nowanie). Celem tej roboty jest wydalenie 
wody i zniszczenie ciał organicznych, nada- 
jących barwę brunatną potażowi surowemu. 

Na ten koniec potaż na trzonie pieca pło- 
miennego rozłożony ogrzewa się zwolna aż do 
rozżarzenia i w tym stanie utrzymuje się, 

aż organiczne ciała zupełnie spalone zosta- 

ną, t. j. aż barwa brunatna zniknie i tylko 
biała pozostanie. Dawniej dla pozbycia się 
wody i organicznych ciał wyprażano surowy 
potaż w garnkach żelaznych, obecnie uży- 
wają pieca płomiennego, obok w drzewo- 
rycie przedstawionego, różni się on od 
innych pieców podwójnem ogniskiem, w którem 
(aa) zruszta, (bb) popielniki oznaczają, ogniska 
od trzonu piecowego oddzielone są mostkami ognio- 
wemi (tt) Trzon pieca (e) czyli miejsce do wy- 
prażania służące, jest 3—4 stóp szerokie, a 6 
stóp długie, przestrzeń (4) służy do utrzymania 
trzonu w suchości i do oszczędzenia cegły; podo- 
bnież sklepienie (e) nie jest koniecznem, chociaż 
może być do różnych celów użyte. Powietrze 
ogień zasilające wchodzi popielnikiem (b) i zrusz- 
tem (a) do paliwa i wzniecając płomień dosięga 
wierzchem mostków trzona samego. Paliwo do 
wyprażenia służące powinno wydawać płomień ja- 
sny nie kopcący, podczas palenia gwałtownie nie 
strzelać ani pryskać, aby leżący na trzonie potaż 
kawałkami węgla nie został zanieczyszczony; na- 
leży zatem używać drzewa suchego, drobno łupa- 
nego, liściastego, najlepiej brzozowego lub buko- 
wego; iglaste nie jest dobre, gdyż pryska, kopci, 
a więc brudzi potaż. 

Przed włożeniem surowego potażu należy piec 
ogrzać dobrze, aby para wywięzująca się podczas 
palenia z drzewa, nie zgęszczała się wewnątrz 
pieca, kiedy zaczyna się bowiem palić w piecu zi- 
mnym, zgęszcza się para na ścianach i trzonie, 
czyli jak mówią, piec się poci, i gdyby w takim 
razie potaż znajdował się na trzonie, toby się od 
pary wodnej rozpuścił. Dla oszczędności spaliwa, 
korzystnie jest prażyć bez przerwy przez czas 
dłuższy. Ilość potażu, wynosząca 3 cetnary naraz, 
wkłada się zwolna do pieca i rozszerza na trzo- 
nie, potaż odbijany należy przed włożeniem, po- 
rozbijać na kawałki wielkości jaja. Podczas mier- 
nego ciągłego palenia uchodzi najprzód woda, dla- 
tego potaż się pieni (rozbijany więcej a odbijany 
mniej), a z przyczyny, że trzono niejednostajnie 


bywa wszędzie ogrzane, trzeba mięszać grabiami 
żelaznemi potaż, aby go prędzej i dokładniej po- 
zbawić wody. 

Gdy potaż po 17, lub 2 godzinach pienić się 
przestanie, będzie to wprawdzie znak zupełnej 
jego suchości, lecz pozostanie jeszcze warunek 
spalenia barwiących go organicznych części, w tym 
celu zatem podnieca się silniejszy ogień aż do 
rozżarzenia potażu, który następnie przerabia się 
ciągle grabiami; potaż z początku jest czarny, co 
pochodzi ze zwęglenia organicznych części, wkrótce 
jednak staje się jaśniejszy, a wkońcu pała barwą 
białą lub czerwonawo-białą. Jeżeli następnie wy- 
jęta z pieca próba nie okazuje w środku bryłek 
rozbitych żadnych czarnych części, można uważać 
prażenie za skończone; po wyprażeniu ostudza się 
nieco piec, wyciąga potaż drzwiczkami na wyło- 
żony kamieniami tok przedpiecowy i skoro go ręką 
tylko ująć można, pakuje zaraz w beczki jak naj- 
szczelniej spojone. 

Skład każdorazowy potażu wpływa na spo- 
sób prażenia, jeżeli bowiem jest potaż bardzo wil- 
gotny, to należy najwolniej żar wzmagać, aby się 
nie rozpłynął i rozlał na trzonie; jeżeli zaś obok 
węglanu zawiera jeszcze siarkan potażu i chlorek 
potasu, to w drugim okresie prażenia t.j. podczas 
spalenia organicznych części, tylko mierny należy 
utrzymywać ogień, gdyż te sole, a mianowicie 
chlorek potasu topią się łatwo, a stopione powle- 
kają kawałki potażu, nie dozwalając spalenia or- 
ganicznych części wewnątrz. Dla spalenia zupeł- 
nego organicznych części potażu dobrze będzie 
nad ogniskiem urządzić kilka otworów ciągowych, 
któremiby powietrze atmosferyczne do rozpalonego 
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na trzonie”potażu żz płomieniem dostać się i sku- 
tecznie działać mogło. Trzy cetnary potażu po- 
trzebują 4—6 godzin do zupełnego wyprażenia, 
zaś strata na wadze surowego potażu ze spalenia 
organicznych ciał wynikająca wynosi 10—20%,, czyli 
na 3 cetnary 30—60 funtów. 

Potaż bywa barwy białej, żółtawo-białej lub 
błękitnawo-białej, żółtawa pochodzi od małej ilo- 
ści niedokwasu zelaza , niebieskawa od manganianu 
potażu. Potaż powinien mieć łagowy smak, w wo- 
dzie gorącej rozpuszczać się zupełnie; przechowy- 
wać go należy w szczelnie zamkniętych naczyniach, 
bo przyciągając z powietrza wilgoć łatwo się roz- 
pływa, im potaż jaki na powietrzu leżący ła- 
twiej się rozpływa, tem więcej węglanu potażu 
zawiera. 

Oznaczenie dokładne zamożności potażu w wę- 
glan niedokwasu potasu, a przezto i wartości jego, 
jakoteż i jego wielostronny użytek podamy w je- 
dnym z następnych numerów. 


Chemiczne poszukiwania nad 
burakami cukrowemi 


przez B. Corenwindera. 


Rzeczą jest pewną, że na większą lub mniej- 
szą wydatność cukru w burakach do fabrykacji 
używanych, ma wpływ bardzo wiele okoliczności; 
do tych należą: własność gruntu, jakość użytego 
nawozu a szczególnie ilość tegoż, wpływy atmos- 
feryczne, a przedewszystkiem dobre nasienie. Po- 
szukiwania ciekawe w tym względzie tak dla fi- 
zjologów roślin, a jeszcze więcej dla fabrykantów 
cukru, czynione były na burakach w pierwszym 
już roku kwitnących i nasienie wydających, jakie 


się nieraz trafiają, dalej na takich, które zwykle 
w drugim dopiero roku dają nasienie; nakoniec 
zastanawiano się nad wpływem, jaki wywiera le- 
psze lub gorsze nasienie na dobroć buraków i nad 
stosunkami, które między nasieniem a zamożno- 
ścią cukru w burakach nachodzą. 

a) Co do buraków kwitnących i wydających 
nasienie w drugim roku. 

Posadziwszy wczas na wiosnę buraki przeszło- 
roczne, to wyrosną te kolejno w łodygę, potem 
w kwiat i ziarno nasienne. Możnaby mniemać a 
priori, że cukier w korzeniach znajdujący się służy 
tylko do żywienia łodygi, nowych liści i przemie- 
nia się cały w tkankę. Tymczasem rzecz się ma 
wcale inaczej. 

W początku drugiego swego okresu wegetacji 
traci burak pewną ilość cukru, która na wykształ- 
cenie pąków zużytą zostaje. Jak zaś rozwiną się 
pierwsze w górę idące liście, nie przybywa już nic 
cukru z korzenia aż do chwili pokazania się ziar- 
nek nasiennych. Po upływie tego czasu znika 
z nich bardzo prędko cukier, a zwłaszcza w cza- 
sie dojrzenia zupełnego nasion, gdyż takowe za- 
bierają wszystek cukier, który z początku w korze- 
niu się zawierał. 

Buraki przechowywane w zimie w piwnicach 
pokazują przy łagodnej temperaturze skłonność 
puszczania odrostków, które się przedłużają, nie 
zawierając zieloności, jeżeli rosną w ciemnej pi- 
wnicy. Te odrostki tworzą się kosztem cukru, 
którego pewną ilość łatwo w nich odkryć można. 

Trudniej jest wykazać obecność cukru w mło- 
dych łodygach i liściach wyrastających z buraków 
zasadzonych w polu wcelu otrzymania nasienia; 
bo przemiana ta odbywa się zapewne przed 
rozwinięciem organów liściowych. 

Obecność cukru w korzeniu aż do chwili 
wydania nasienia, gdy już łodyga i nowe 
listki znacznie podrosły, okazuje, że kształ- 
cenie się tych ostatnich nie następuje ko- 
sztem węglorodu cukru, pierwej w korzeniu 
nagromadzonego. Cukier w buraku zawarty 
ma swoje wyższe przeznaczenie. Jest on 
jakoby mleko nagromadzone około zarodka, 
oczekujące wiosny i pomyślniejszych okolicz- 
ności do doskonalszego dalszego przetworze- 
nia się. Łodyga i silnie rozwijające się wy- 
kształcone liście nie mają żadnego udziału 
w tem tak drogo nabytem pożywieniu. Im 
wystarczają więcej pierwiastkowe materje po- 
żywne, 'jako kwas węglowy z powietrza i 
inne organiczne i nieorganiczne ciała, któ- 
rych im korzenie burakowe naczyniami niezale- 
żnemi zupełnie od komórek cukier zawierających 
nieprzerwanie dostarczają. 

Kiedy burak w stanie normalnym w pierwszym 
roku swego wzrostu zawiera 0.077%/, kwasu fosfo- 
rowego, kwas ten niknie zupełnie po dojrzeniu 
ziarn w drugim roku wegetacji. W tym samym 
czasie znika równie z korzeni cukier, jak się o 
tem już dawniej przekonano. Obydwa wyrabiają 
teraz organa przyszłego nasienia, gdy przeciwnie 
pomnażają włóknik równie jak sole mineralne, 
które ostatnie głównie z wapna i krzemionki się 
składają. Substancje azotowe natomiast jeżeli nie 
zupełnie, to po większej części zostają wytworzone 
kosztem soli saletrowych. Znajdujemy także wiele 
alkaliów po spaleniu korzeni na popiół. 

b) Buraki, które w pierwszym roku kwitną 
i ziarna nasienne wydają. 

W niektórych latach już w pierwszym roku 
kwitną i wydają nasienie niektóre buraki, chociaż 
dotąd nie można było dojść przyczyny tego nie- 
zwykłego zjawiska. Wiadomo wszakże, że buraki 
takie zwane betteraves moniees nawet po wydaniu 
nasienia, zawierają w sobie cukier. W roztartym 
takim buraku okazał rozbiór chemiczny w paździer- 
niku 1857 r. 13.3807, cukru, późniejszy rozbiór 
w 1858 r. 9.58%/,. Wskutek dokładnej analizy w r. 


1860 znaleziono w nich następujące składniki: 


w burakach bez 
ziarn nasiennych 


Wody . > . . 88.470 — 85.550 
Cukru. . 9.900 — 10.090 
Włóknika . . . . 1.807 — 0.840 
Pektozy, białka i t. d. 3.173 — 2.804 
Kwasu fosforowego <— 0.020 — 0.070 
Wapna, potażu, chloru it. d. 4.540 — 0.639 
100 100 


Porównywając je z drugiemi burakami nie wy- 
dającemi kwiatów i nasienia, rozbiór ten prowa- 
dzi nas do następujących wniosków: że 

1) Nawet po wydaniu nasienia cukier może 
się w takiej samej ilości znajdować w burakach je- 
dnorocznych, jak w zwyczajnych. 

2) Buraki wydające w pierwszym roku na- 
sienie więcej obfitują we włóknik, materje orga- 
niczne i nieorganiczne, aniżeli normalne. Co też 
być powinno; bo korzeń, na którym wyrasta ło- 
dyga na 1.5 metra (= 4*/, stopy) wysoka, potrze- 
buje włóknika w znacznej ilości, który się tak 
w organiczne jak i mineralne ciała zaopatruje i 
zatwardza. 

3) Kwas fosforowy znika znacznie z buraków. 
Nie znika jednak zupełnie, jak to ma” miejsce 
w tych, które do swego zupełnego wzrostu dwóch 
lat potrzebują. 

Analizując ziarnka nasienne jednorocznych bu- 
raków, wyjaśnia się nam poczęści, dlaczego one 
jeszcze cukier zawierają. Ziarnka bowiem te za- 
wierają w sobie prawie niedojrzane, że tak po- 
wiemy, nieudane białko. Mimo tego są one zu- 
pełną siłą kiełkowania obdarzone. 

Takie ziarnka nasienne wysiano w następnej 
wiośnie na polu należycie przygotowanem, nawie- 
zionem makuchami rzepakowemi. Nasiona puściły 
kiełki i rośliny rozwinęły się jak zwykle. Wiele 
z nich wyrosły w łodygi, ale nasienie chybiło. 

W październiku wykopano te buraki, rozdzie- 
lono na trzy kupki według ich wielkości i ozna- 
czono ilość cukru. Rezultata były następujące: 


Gęstość soku Obfitość cukru w odsetk. 


1 oddział 1024 2700 
» 1030 4.30 
dua 1041 6.23 
Średnia prop. 1031.6 = 4:48 


Ztych prób pokazało się, że, jak było do 
przewidzenia, ziarna tak wyrodzone, wydały bu- 
raki bardzo ubogie w cukier. 


Wpływ ziarna nasiennego. 

Przywiedzione doświadczenia okazują wyraźnie, 
jaki zachodzi związek pomiędzy nasieniem a ro- 
śliną. Stwierdzano zawsze, że pewne charaktery- 
styczne własności roślin pochodzą głównie od miej- 
sca, zkąd nasiona wzięto, że takowe własności do 
nich są przywiązane. Fabrykanci cukru, którzy 
starają się o najlepsze nasiona, wiedzą bardzo 
dobrze, że wydatność cukru nie da się utrzy- 
mać przez wiele pokoleń i że należy tylko takiego 
nasienia używać, które takowe własności w wyso- 
kim stopniu posiada, a głównie, które regularnie 
jest wykształcone. 

Zmamiona, po których się poznaje należycie 
wykształcony burak, znane są powszechnie. Ko- 
rzeń jego*powinien być kształtu stożkowatego, wy- 
dłużonego, o jednej głównej osi; górna część bu- 
raka powinna być zaokrąglona na kształt gruszki 
i posiadać jednę małą środkową szyję, nad którą 
wznosi się niewielka korona z liści. Egzemplarze 
z szarawo-żółtą zwierzchnią skórką wpadającą w ró- 
żowo przekładać należy nad te, które mają błonkę 
(epidermis) barwy ciemno-różowej lub białawo-zie- 
lonej. Szczególnie odrzucać należy buraki grube 
w miejscach, zkąd liście wyrastają, takie bowiem 
buraki są prawie zawsze wewnątrz próżne, źle się 
przechowują i mają mało cukru. 

Jeżeli weźmiemy dwa buraki tej samej wiel- 
kości, jeden dobrze wyrośnięty, drugi nieforemny, 
zawsze prawie pierwszy zawierać będzie więcej 
cukru od”drugiego. Nie tak się rzecz ma, jeżeli 
dla porównania weźmiemy buraki z różnych pól, 
niejednako znawożonych. W takim razie burak 
na pozór gorzej wyglądający może mieć więcej 
cukru, aniżeli inny piękniejszy z pozoru. 

Mimo tych wyjątków to pewna, że chcąc mieć 
piękne nasienie , starać się należy o buraki, powy- 
żej opisane przymioty posiadające. 

Uczy nas jednak nieco mozolniejszy, ale za to 
oddawna znany sposób dochodzenia, zasadzający 
się na tem, aby do produkowania nasienia używać 
tylko buraków wysokiego ciężaru gatunkowego, 
takie bowiem według wszelkiego prawdopodobień- 
stwa posiadają sok najobfitszy w cukier. 

W celu oznaczenia ciężaru gatunkowego zanu- 
rza się buraki w rozczyn soli ‘kuchennej ciężaru 
gatunkowego 5—6 stopni Baumego. Buraki, które 
po tym rozczynie pływają, powinny być odrzucone, 


te zaś, które na spód opadną, mogą być użyte 
na nasienniki, bo najpewniej posiadają sok gęsty 
i wiele cukru zawierają. 

Tym sposobem dochodzone buraki dzielą się 
następnie na 3 oddziały. 

Pierwszy dział obejmuje buraki opadłe na spód. 
Po roztarciu wyciągniono sok; ten ważył 5.67 i 
zawierał 11.39 cukru*na decylitrze (na kwartę 128° 
czyli blisko 8 łutów). 

Drugi oddział składał się z buraków, które 
z rozczynem solnym pokazały się w równowadze i 
zawierał sok 4.6%*z 9.4 gram. cukru na jeden decy- 
litr (na kwartę 107 gr. czyli około 7 łut.). 

Buraki z trzeciego oddziału zawierały sok 
zmiennej gęstości, mniejszej jednak od powyższych. 

Korzenie pierwszego oddziału były tak nor- 
malnie wykształcone, że więcej do życzenia nie zo- 
stawało. Zasadzono je na przyszły rok dla nasie- 
nia i te wydały buraki bogate w cukier, ale wtedy, 
gdy ich zbyt nie nawożono. 

Dla otrzymania dobrych buraków, starać się 
należy o nasienie z miejscowości już znanych pod 
tym względem, ale buraki te będą zawsze w pierw- 
szym roku małe i widełkowate, i wydatek wypa- 
dnie bardzo mierny. Lepiej więc jest zamiast 
sprowadzania nasienia, sprowadzić buraki i same- 
mu na miejscu wyprowadzać nasienie. Tym spo- 
sobem otrzymuje się piękne i często bardzo zado- 
walniające pod względem cukru buraki; lecz wy- 
datność ta na cukier bardzo jest zmienna, stoso- 
wnie do własności ziemi, dobroci i ilości nawozu, 
jak to następujące doświadczenia wykazują. 

Część pewną nasienia wysiano na lekkim, od 
natury nieurodzajnym gruncie, na którym nigdy 
buraki nie postały. Poddano im szczupło nawozu; 
a buraki były wprawdzie niewielkie, ale bogate 
w cukier do zadziwienia. Pewną część tych bura- 
ków rozdzielono znowu według ich wielkości i pod- 
dano rozbiorowi. 

1 oddział burak 0.21 metr. długi i 0.10 sze- 
roki. Gęstość soku 6.49, obfitość cukru 18.11 gr. 
na jeden decylitr (na kwartę 207 gr. czyli 12/, łót.). 

2 oddział buraki 0.20 m. długie i 0.08 m. sze- 
rokie. Gęstość soku 5.9, obfitość cukru 15.15 gr. 
na jeden decylitr (na kwartę 182 gr. czyli cokol- 
wiek mniej niż 11 łutów). 

3 oddział buraki 0.20 m. długie, 0.06 m. sze- 
rokie. Gęstość soku 7°, obfitość cukru 18.11 gr. 
na 1 decylitr (na kwartę 207 gr. czyli blisko 12 
łuta). 

Te więc buraki pokazały się pomiędzy wszyst- 
kiemi najwięcej w cukier bogate. 

Nasienie z nich posiano na ziemi, na której 
od wielu lat bez przerwy sadzono same buraki, 
pognoiwszy ją płynnym nawozem i ziemią przy 
płukaniu buraków osadzającą się. W dwóch pró- 
bach okazała się gęstość soku zadowalniająca obie- 
cująca dość wielką obfitość cukru. 

1 próba. Gęstość soku 5.4%, obfitość cukru 
9.33 gr. na decylitr. 2 próba; gęstość soku 5.4", 
obfitość cukru 9.05 gr. w decylitrze, w przecięciu 


"więc na kwartę 105 gramów czyli przeszło 5 łutów. 


Z lichego nasienia zebrano na tym samym 
gruncie w przeszłym roku tylko buraki z gęstością 
49 i 5—6%, cukru. 

O skutkach tych spostrzeżeń w uprawie na 
wielką skalę prowadzonej nie przekonano się jeszcze. 
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Wiadomo powszechnie, jak ulubionym szezegól- 
niej też po miastach poszukiwanym środkiem poży- 
wienia są kury; lecz i to wiemy, że pomiędzy jedną 
a drugą kurą w delikatności i smaku zachodzić mogą 
wielkie różnice. Kury np. z okolic Bruku nad Lejtą 
poszukiwane są nietylko w Wiedniu, ale i po innych 
miastach Europy, znają je nawet na targowiskach 
głównego bazaru w Paryżu. Z tego względu pozwalamy 
sobie tutaj zwrócić uwagę naszych czytelników na 
racjonalny chów tych zwierząt przekonani, że tako- 
wy, jako podrzędna gałęź przy każdem wiejskiem go- 
spodarstwie znaczne korzyści przynieść może. 

Chów kur jak każda gałęź gospodarstwa wymaga 
pewnych specjalnych wiadomości opartych na doświad- 
czeniu, z którego korzystać jest rzeczą każdego roz- 
sądnego gospodarza lub gospodyni. 

Z dłagoletnich doświadczeń w tym rodzaju prze- 
mysła wiejskiego, najlepsze rezultata okazały dwa 
głównie rodzaje karmy: mięszanina złożona z tatarki 
i mąki kukurudzianej w połączeniu z gotowanemi zie- 


mniakami i dodatkiem cokolwiek mleka, lub karmie- 
nie kur surowem mięsem z dodatkiem szrutu jęcz- 
miennego i kwaśnego mleka. My jednak przy tych 
samych stosunkach gospodarczych dajemy pierwszeń- 
stwo pierwszej metodzie, a to tak z powodu więk- 
szej delikatności mięsa, jaką daje, jakoteż szezegól- 
niej z powodu lepszego smaku jaj pochodzących od 
kur tym sposobem karmionych, a przeto więcej 
w handlu poszukiwanych. Utwierdza nas w tem mnie- 
maniu i ta okoliczność, że na paryzkiej hali, jak się 
dowiadujemy, stanowczo oddano pierwszeństwo kurom 
tym sposobem karmionym i że zwłaszcza przy tej 
metodzie można zachować w kurnikach daleko więk- 
szą czystość, którą jak wiadomo, nasze kurniki zbyt 
się nie zalecają. 

Karmienie młodych kur zaczyna się w lipcu lub 
sierpniu, wogóle jednak z dobrym jeszcze skutkiem 
prowadzić go można przez październik, listopad i 
grudzień. Główny środek pożywienia stanowią małe, 
z kukurudzy i tatarki zagniatane gałeczki, które dają 
się kurom codzień rano i wieczór, a jako napój na- 
lewa w miseczki trochę mleka wodą rozcieńczonego. 
Często także wilgocą się mlekiem te gałeczki. Kojce 
stawiają się w ciemnych zacisznych miejscach i nie 
dozwala się zwierzętom żadnego ruchu. 

Karmienie drobiu odpadkami mięsnemi lub ro- 
bakami, np. pędrakami it. p. zostało już zupełnie 
zarzucone, tak z powodu nieprzyjemnej woni rozsze- 
rzającej się po kurnikach, jak i dlatego, że mięso 
z drobiu tak karmionego ulega prędkiemu gniciu, 
przeto przez dłuższy czas przechować się nie da. 
Dalej jaja od kur karmionych poczwarkami mają 
smak odrażający, z tych też powodów komisja zdro- 
wia departamentu Sekwany wyrażała się przeciw kar- 
mieniu kur pędrakami. 

Bardzo ważny wpływ na kupujących wywiera 
sposób zabijania kur. Piękniejsze gatunki kur zabi- 
jają tam pehnięciem w podniebienie, aby nie było 
żadnego zewnętrznego znaku z zarznięcia pochodzą- 
cego i aby łatwiej utrzymać czystość. Zabitą kurę 
po oskubaniu zawijają jeszcze ciepłą w płótno skro- 
pione mlekiem. 

Kura zwyczajna 2miesięczna pozostawiona na 
wolności, karmiona w sposób wyżej opisany, przybiera 
na wadze dziennie około 15 do 20 granów czyli 
1 do 1'/, łuta. Dając więc jej dziennie 4 łuty mąki 
i 2 łuty mleka w przeciągu 15 do 18 tygodni kura 
żywa ważyć będzie 740 do 900 granów czyli 51 
wied. łutów. Z tego po zabiciu odtrącić należy 39% 
na krew i 200/, na pierze, wnętrzności i oczy. Do- 
dawanie trochę tłustości przy końcu karmienia poka- 
zało się bardzo korzystnem. 

Karmiąc kury w ciemności i nie dozwalając im 
żadnego ruchu, podwyższa się znacznie ich waga i 
można tym sposobem doprowadzić kapłony do wagi 
2—7 kilogramów, to jest około 3'/,—12 wiedeńs. 
funtów, pulardy do wagi od 1'/, do 4 kilogramów 
czyli 2!/, do 7 funtów wied. Cena kapłona w Pa- 
ryżu jest w przecięciu 5 do 18 franków. 

Wiadomo także, że cena drobiu różni się także 
według wysokości opłat konsumcyjnych po różnych 
miastach. I tak kiedy w Wiedniu od pary kur opłata 
wynosi 6'/, kr., w Paryżu od 1 kilograma drobiu, 
czyli około 2 ft. wiedeńskich opłaca się 30 cent. 
czyli 12 kr. 

Kiedy od 100 sztuk jaj opłaca się w Wiedniu 
16 kr., w Paryżu od 100 kilogramów czyli około 
2500 sztuk jaj opłaca się 2 franki 50 cent., to jest 
około 10 centymów czyli 4 kr. od 100 sztuk jaj. 


Uprawa maku między burakami. 


Pewien gospodarz morawski zasiał na próbę 
w roku przeszłym pomiędzy swoje cukrowe buraki 
trzy seidle maku i zebrał z niego 18 mierzyc. Te 
18 mierzyc maku zakupił zaraz od niego na miejscu 
kupiec berneński płacąc mu po 9 złr. za mierzycę; 
tym sposobem zarobił na tej próbie ów gospodarz 
162 złr. bez wielkiego zachodu i kosztu. 

Inny znowu gospodarz na przestrzeni, z której 
zbierał 3 mierzyce buraków, wysadził ich 300 cetn. 
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Z tego zebrał 70 cetn. nasienia; rachując najta- 
niej cetnar nasienia po 15 złr., wyniesie dochód 
786 złr. 

Obydwa przykłady wskazują najwyraźniej, że 
powinniśmy zwracać większą uwagę na uprawę ro- 
ślin handlowo-przemysłowych. Zarzut, że gdyby każdy 
uprawiał mak i nasienie burakowe, towar straciłby 
na wartości, nie utrzyma się, bo naprzód nigdy 
wszyscy gospodarze do tej uprawy się nie wezmą, 
a powtóre, że cena towaru każdego zależy od wa- 
runków potrzeb, które nigdy nie przestają egzysto- 
wać i w ciągłym są ruchu. 

Czyliż uprawa czarno kwitnącej malwy (althea 
rosea var. nigra) nie zasługiwałaby na to, aby zro- 
biono próbę jej uprawy? Wszak kwiat malwowy za- 
wiera bardzo wiele kleju (Schleim), a liście korony 


kwiatowej używane są teraz więcej aniżeli borówki 
do farbowania na czerwono win i dlatego przez kup- 
ców winnych są poszukiwane. Dlatego uprawa czar- 
nej malwy, która 200 talarów z morga rocznie przy- 
nieść może, rozszerza się coraz więcej. W Turcji 
w jednym tylko 1860 roku spotrzebowano w farbier- 
niach 14.000 cetn. suszonych czarnych malw. 


Notatki handlowe. 


Handel wełną porusza się ciągle w nader cia- 
snych granicach. Na wszystkich targowicach w całej 
monarchii austrjackiej ceny spadły o 8 do 4 złr. na 
cetnarze. Wszystko dzieje się skutkiem zaostrzonych 
w Prusach przepisów z powodu zarazy na bydło; dla 
tej także przyczyny i sławny jarmark wrocławski jest 
tego roku dła Galicji zamknięty. Koleją lwowsko- 
czerniowiecką nadeszły do Lwowa znaczne transporta 
kukurudzy, przeznaczone po większej części do go- 
rzeli. Podobnież coraz częstszemi na kolei czernio- 
wieckiej stają się transporta drzewa okrętowego, 
drzewa do wyrobów i progów dla kolei żelaznych, 
a dowóz drzewa opałowego tąż koleją trwa ciągle. 
Popyt na naftę i kanfinę zmniejszył się znacznie 
w ostatnich 8 dniach. Pierza poszukiwano do Prus, 
i płacono ten artykuł cokolwiek drożej. Browar pi- 
wny w Okocimie wyrobił sobie we Lwowie bardzo 
znaczny odbyt tak, że co miesiąc nadchodzi tam 
tamtejszego piwa około 1000 wiader. 

Handel zbożowy tak we Lwowie jak i na tar- 
gowicach zamiejscowych był cokolwiek więcej oży- 
wionym. Co do pszenicy, jest na nią bardzo znaczny 
odbyt na konsumcję miejscową, odkąd się przeko- 
nano, że dowóz węgierskiej pszenicy z powodu ko- 
sztów transportu nie opłaca się. Kilka większych 
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partyj żyta nadeszło z Brodów i był nawet popyt do 
Prus, lecz jego rezultat będzie zależał od cen na 
targowicach pruskich i od wysokości agia. Doświad- 
czeńsi spekulanei spodziewają się, że wywóz żyta 
z Galicji do Prus będzie mógł odbywać się z korzy- 
ścią. Do powiatów bocheńskiego i tarnowskiego na- 
deszły bardzo znaczne transporta żyta z górnych Wę- 
gier. Popyt na jęczmień ożywił się cokolwiek. Po- 
dobnież ożywił się i popyt na owies, być więc może, 
że skoro tylko ceny tego artykułu na targowicach 
zagranicznych się podniosą, wywóz z Galicji okaże 
się korzystnym. Loco Lwów płacono pszenicę ko- 
rzec 170 funtów 13 złr. 25 do 50 ct., żyto 160 ft. 
8 złr. 25 ct., jęczmień 142 ft. 6 złr. 15 ct., owies 
100 ft. 3 złr. 

Bydła rzeźnego i opasowego nadeszło do Lwowa 
koleją lwowsko-czerniowiecką 550 sztuk, i zostały 
przesłane do Krakowa. Ze Lwowa wysłano także do 
Krakowa około 150 sztuk. (Gaz. Lw.) 


ROZMAITOŚCI 


— Swietne lakiery (Brillantlacke). Pod tem 
nazwiskiem wyrabia J. H. B. Lange z Weinböhla te- 
raz w zamku Szemnickim bardzo piękne lakiery do 
różnych rękodzielniczych i domowych cełów, odzna- 
czające się przed innemi tem, że prędko wysychają 
i nie mają żadnego odoru. Między innemi lakier tak 
zwany „Langelin* ciemno-czarnej barwy, z powodu 
swej doskonałej rozpuszczalności tak, że nawet pio- 
rem na szkle lub metalu pisać nim można, bardzo 
teraz jest wziętym na wykwintne wyroby siodlarskie, 
szewskie i stolarskie. Lakier do bronzowania ( Bron- 
zelacke), rozpościerający bronz podczas samej roboty, 
używanym jest do rozmaitych wyrobów galanteryj- 


nych, ułatwia przytem szybkie i tanie reparacje. Tu 
także należą kolorowe lakiery pokrywające, elastyczne, 
galaretowe lakiery, równie jak bezbarwne i kolorowo- 
przeźroczyste, udzielające papierowi własności płó- 
cien woskowanych (ceratowych), elastyczne kolorowe 
laki pokrywające wyroby papierowe i gumowe i t. p. 
Wyrobów Langiego, znajdujących się także w biórze 
wystawy przemysłowej Szemnickiej, dostać można 
przez Weigla i Zecha w Dreznie i u E. Kiessig 
w Szemnitz. 

— Sposób wygubienia mrówek z domów i ogro- 
dów. Jeden z bardzo wziętych angielskich dzienni- 
ków gospodarczych podaje następujący środek. Trzeba 
sobie sprawić wielką gąbkę, takową dobrze wymyć, 
wycisnąć i wysuszyć; poczem posypuje się ją miałko 
utłuczonym cukrem i kładzie w miejscu najwięcej 
przez mrówki uczęszczanym. Mrówki zwabione cu- 
krem wchodzą w otwory gąbki i zakładają tam swoje 
mieszkania. Gdy się miarkuje, że ich już wiele tam 
się znajdnje, zanurza się gąbka we wrzącej wodzie 
i tym sposobem za jednym razem zabija ich się ty- 
siące. Czynność ta powtarza się tyle razy, aż się 
widzi, ze ich już mało albo nie nie przybywa. Tym 
sposobem można na długi czas przynajmniej pozbyć 
się tego uprzykrzonego i szkodliwego owadu. 
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KORESPONDENCJA. 


Upraszamy Sz. Prenumeratora, który przed kilku dniami 
półroczną prenumeratę wysłał z poczty Złoczowskiej bez po- 
dania nazwiska swego i miejsea odbioru, aby nas w tym 
względzie uwiadomił. 


Redaktor odpowiedzialny 
Władysław Rozwadowski, 
Prof. Inst. Techn. 


Wiedeń 1366 


MAGAZYN SUKIEN 


Keliera i Alla, 
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Londyn T562. 


Przemrożone członki. 


Polecamy bałsam gojący bezzwłocznie w najwyższym stopniu przemrożone członki 


bez wszelkiego bólu i smutnych następstw. 
Każdemu cywilnemu i wojskowemu szpitalowi gotowiśmy dla przekonania kilka fla- 


zaszczycony z powodu wykwintnych według najnowszej mody przykrojonych sukien 


szeczek na żądanie za opłatą porta pocztowego przesłać. 


Cena flaszeczki 50 centów. 
Ungarn, Zipser Comitat, letzte Post Bela Totfaln. 
Tomasz Szaby. 


męzkich własnej roboty najpierwszemi medalami na wystawach 


/LAWOWIATNŚCAATSAYĄ || | 
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Dla cierpiących na rupturę. 


Słynny balsam rupturowy, którego wartość w Paryżu uznano, a od znakomitości 
lekarskich został wypróbowany i w tysiącznych wypadkach rupturowych okazał się sku- 
tecznym, może być w każdym czasie listownie za nadesłaniem 4 zir. a. w. za jedno pu- 
dełko przesłany, zaliczki pocztowej przy odebraniu nie przyjmuje się. Jedno pudełko wy- 
starcza, aby niebardzo przedawnioną rupturę wyleczyć. 

J. d. Kr. Kisenhut in Gais, bei St. Gallen (Schweiz). 


Frak lub surdut salonowy, spodnie i kamizelka 24 złr. 
Burki długowłose podróżneod 8do30zł. Kurtki strzeleckie od 6 do 24zł. 
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Surduty zim. bez podszewki „ 6 „ 36 „ Chałaty (szlafroki) 7 n 26» 

Zim. surduty podszewkowe „ 14 „ 48 p Fraki i tużurki ARE z EE. 

Wiosenne surduty m 6 a 20; EBP księże J = m 20 A 

Paltociki erg GW ę podnie zimowe È AAE R 

Całe ubrania si 16 A 36 i Kamizelki rozmaite a Liga AU BIURO TECHNICZNE 
Futra podróżne 5036), 89, 

jakoteż wszystkie możebne artykuly męzkiego ubrania po nadzwyczaj tanich cenach W 


sass Próbki materji żądane do wyboru ubiorów gotowiśmy na żądanie bezpłatnie 
nadsyłać, a na każde listowne zapytanie szybko odpowiedzieć. 

=== Zamówienia osobiście lub listownie uczynione z podaniem szerokości piersi, 
obwodu w pasie i długości kroku, wykonane zostaną jak najdokładniej pod zaręczeniem , 
przyczem dołączamy kartę poręczającą, że suknie niedogodne i nieprzylegające bez 
wszelkich trudności napowrót przyjmiemy. 

s=== Kupując wszystkie nasze towary za gotówkę wprost w najpierwszych fabry- 
kach tutejszych i zagranicznych a trzymając się zasady sumiennego służenia, polecamy 
się życzliwości P. T. Publiczności z zapewnieniem, że wszystko uczynimy, aby wszelkim 
warunkom jak najlepiej i najtaniej odpowiedzieć. Z najgłębszem uszanowaniem 


Keller ei Alt. Graben Nr. 3, Wien. 


NAJNOWSZY SIEWNIK RZĘDOWY 


zwany 


VTCTLTOFEEA DEK SA 


E Eten 


Inżyniera cywilnego w Krakowie 


poleca się do wypracowania wszelkich projektów i kosztorysów, stawiania 
i urządzania wszelkiego rodzaju zakładów przemysłowych, jakoto: młynów 
amerykańskich, tartaków , fabryk cukrowych, gorzelt, browarów i t. p. 
według najnowszej i najlepszej konstrukcji; również podejmuje się spro- 
wadzać machiny i przyrządy techniczne z najznakomitszych fabryk. 
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i s , które 


Niżej podpisani polecając P. T. Panom Gospodarzom rzędowy siewnik rzeczony zwracają uwagę na jego korz 


. O . . >. o . - . 5 s 5 
w porównaniu z innymi są następujące, jako to: że o połowę jest lżejszy, a zatem mniejszej siły pociągowej wymagający i znacznie 
tańszy, w użyciu zaś żadnych trudności nie przedstawia, bo jest pojedynczy. Dziennie można nim 20—25 mierzyc wysiać, nie 


zmieniając przytem koni. Siewniki te wyrabiąją się o szerokości sześciostopowej na 11, 13 i 15 rządków, przyczem takowe 
w odstępach 6, 5 i 4, cali wypadają; dla nasienia burakowego i rzepakowego można jednak takowe na 12, 14 i 18 cali odstępu 
ustawić. Rozdzial nasienia dokonywający się podobnie, jak w Garretta rzędowym siewniku zapomocą cylindra łyżeczkowego i kółek 
zębatych, można zapomocą zmiany trzech cylindrów siewnych, jakoteż wymiany pięciu kółek zębatych na dwadzieścia odmiennych 
ilości wysiewu ustawić i dokładnie wymierzyć. Najpożądańszym i najwięcej zalecającym się siewnikiem okazał się 3rzędowy 
uprawiający zboże w 5calowych odstępach; waży zaś tylko 7%, cetn. wied. 

Również polecamy powszechnie znany c. k. uprzywil. siewnik kupkowy Kutzera, niemniej tgrzędowy siewnik uniwersalny 
Garretta służący do 4calowej uprawy zbożowej, jakoteż znacznie poprawiony przez nas szerokorzutny siewnik Albana. 

Z uwagi, że siewniki zwykle około wiosny dopiero zamawiane bywają w fabryce, a takowa dla nawału pracy około tego 
czasu często się widzi w niemiłej konieczności odmówienia obstalunku lub też w niemożności dotrzymania termina dostawy, upra- 
szamy zatem z tych powodów Panów P. T. Gospodarzy zarówno w naszym jakoteż w ich własnym interesie o jak najwcześniejsze 
zamówienia. Z najgłębszem uszanowaniem 

Borrosch et Eichmann, fabrykanci machin w Pradze. 


W Drukarni c. k. Uniw. Jag. pod zarządem Konst. Mańkowskiego. 


